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RESUMEN
OBJETIVO El presente trabajo de investigación tuvo como objetivo evaluar la calidad bacteriológica 
patógena presente en el queso fresco artesanal comercializado en los centros de abasto de la ciudad 
de Huánuco. 
METODO. Se estudiaron 67 muestras de queso fresco artesanal que se comercializan en mercados y 
mercadillos, mediante la recolección de muestras de todos los centros de expendio. Los indicadores 
de calidad evaluados fueron: Coliformes totales y E. coli, de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 
NTP 202.089 mediante el método de la Placa Petrifilm.
RESULTADOS. Independientemente de las características de la muestra de queso y del establecimiento 
comercial, se encontró Coliformes totales en una media de 3,7 x 108 UFC/g de queso fresco y una 
media de E. coli de 2,2x101 UFC/g de queso fresco. Se considera que la mayoría de los quesos 
frescos expendidos se encuentran aptos para el consumo humano aptos para el consumo humano 
(67,2%), y el centro de expendio que posee la más alta carga bacteriana (superando los límites 
permisibles) de E.coli son los mercadillos de Huánuco (ubicados alrededor del mercado modelo) y 
de Pillcomarca (El mollecito). 
Palabras claves: Bacteriológica, E. coli, Coliformes totales, Unidades formadoras de colonias, 
mercados, mercadillos, microbiología.
ABSTRACT
OBJECTIVE This research aimed to evaluate the bacteriological quality pathogenic present in the 
artisanal cheese marketed in the supply centers in the city of Huanuco.
METHOD. 67 samples of fresh artisan cheeses sold in markets and markets by collecting samples of 
all retailing centers were studied. The quality indicators evaluated were: total coliforms and E. coli, 
according to the Peruvian Technical Standard NTP 202,089 by the method of the Petrifilm Plate.
RESULTS. Regardless of the characteristics of the sample of cheese and commercial establishment, 
total coliform was found in an average of 3.7 x 108 CFU / g of fresh cheese and E. coli average of 
2,2x101 CFU / g of fresh cheese. It is considered that most fresh cheeses are expended fit for human 
consumption unfit for human consumption (67.2%), and the center of expendio that has the highest 
bacterial load (exceeding permissible limits) of E. coli are the markets of Huanuco (located around 
the market model) and Pillcomarca (the mollecito).
Keywords: Bacteriology. E. coli, Total coliforms, Colony-forming units, Markets, Flea markets, 
Microbiology.
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INTRODUCCIÓN
Muchos de los quesos frescos comercializados 
en nuestro país y en especial los de producción 
artesanal, son expendidos ambulatoriamente, 
en mercados, mercadillos y ferias, etc., los 
cuales presentan elevada carga microbiana que 
refleja las deficientes condiciones higiénicas en 
la manipulación y conservación del producto, 
representando un riesgo para la salud del 
consumidor (Cristóbal y Maúrtua, 2003).
El queso fresco artesanal es un derivado 
lácteo ampliamente consumido en Huánuco y 
se expende en una cantidad apreciable en los 
centros de abasto de esta ciudad, donde el 
público consumidor generalmente no conoce la 
procedencia ni la forma de elaboración, la cual 
se realiza sin la debida calificación técnica e 
higiénica. (Jáuregui, 1988).
Todos los tipos de queso aportan a nuestra dieta 
un gran valor nutritivo. El ser humano puede vivir 
sin sufrir enfermedades causadas por carencias 
vitamínicas consumiendo únicamente, queso, 
pan y fruta, puesto que el conjunto de estas tres 
llevan las vitaminas, sales minerales y proteínas 
necesarias para vivir. El queso contiene por tanto 
casi todos los principios alimentarios necesarios 
para el crecimiento y desarrollo humano, por 
lo que es muy recomendable su consumo para 
todos y en especial en las etapas de la infancia y 
la vejez. (queserias@marcosconde.com) 
La higiene de los alimentos comprende el 
conjunto de condiciones y medidas necesarias 
para garantizar la seguridad y salubridad de los 
productos alimentarios, incluida la manipulación 
por el consumidor desde el momento en que 
adquiere el alimento en un punto de venta 
hasta que lo prepara y lo consume. La seguridad 
alimentaria, por su parte, se logra mediante el 
adecuado control de la calidad de la materia 
prima durante su procesamiento hasta obtener 
un producto manufacturado óptimo, pero 
también es crucial lograr condiciones adecuadas 
de almacenamiento, transporte y manipulación 
del producto final en los mercados donde se 
comercializa. Los alimentos comercializados 
en cualquier establecimiento autorizado debe 
cumplir todas las normas higiénicas y sanitarias 
y estar controlados por las autoridades 
competentes (FAO-WHO, 1997).
La elevada carga bacteriana presentes en el queso 
fresco, se debe principalmente que éste, es un 
alimento que otorga las condiciones adecuadas 
para el crecimiento acelerado de cualquier tipo 
de bacterias que llegue al producto durante 
o después de su elaboración, constituyendo 
un excelente sustrato par la proliferación 
de microorganismos como: Salmonella sp., 
Listeria sp,, Staphylococcus aureus, Escherichia 
coli, entre otros. La presencia de bacterias 
en el alimento son las causantes de muchas 
intoxicaciones alimentarias, causadas ya sea por 
microorganismos patógenos o por las toxinas 
que estos producen. (Frazier y Westhoff, 2000).
Las enfermedades causadas por el consumo 
de alimentos han surgido como una causa 
importante de la morbilidad a nivel mundial. 
Han sido descritos alrededor de 250 agentes 
causantes de enfermedades transmitidas por 
alimentos (ETA) (Prado, et al. 2002).
Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), 
la incidencia anual de la diarrea estimada en el 
mundo es de 1,500 millones de casos y se ha 
descrito que el 70% de las diarreas se originan 
por la ingestión de alimentos contaminados por 
microorganismos y/o sus toxinas. (MINSA, 2012) 
El objetivo del presente trabajo de investigación 
fue evaluar la carga bacteriológica patógena 
presente en el queso fresco artesanal 
comercializado en centros de abasto de la ciudad 
de Huánuco, así como determinar la procedencia 
del queso fresco y su posterior contaminación, 
la identificación de  las especies de bacterias 
patógenas que afectan al queso fresco artesanal 
comercializado en centros de abasto de la 
ciudad de Huánuco y la cuantificación de  los 
coliformes totales y fecales como indicadores de 
contaminación fecal del queso fresco artesanal 
Con este trabajo se pretende llamar la atención 
a las autoridades sanitarias con la finalidad de 
corregir esta anormalidad y lograr un alimento de 
calidad nutricional y libre de agentes patógenos.
Los resultados del presente trabajo nos demuestra 
que la contaminación bacteriológica de los 
quesos que se expenden en los mercados de la 
ciudad de Huánuco poseen un alto porcentaje 
de contaminación, siendo los más afectados: 
Mercado Modelo con un 17.9 %; Mercado antiguo 
con un 14.9 %; Mercado de Paucarbamba con 
un 14.9 %; Mercado de Las Moras con un 13.4 
%; Mercado Central de Ambo con un 13.4 % y 
los Mercadillos de Huánuco con un 25.4 %.
La participación de los responsables de los 
establecimientos no fue de muy buen agrado, 
por cuanto pensaban que los productos iban a 
ser decomisados si los resultados eran negativos, 
pero se debe continuar con estos trabajos porque 
su contribución es mantener a las personas en 
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forma saludable y así contribuir a la salud pública.
MATERIAL Y MÉTODOS
El estudio de investigación es de tipo 
observacional de nivel descriptivo transversal. 
El presente trabajo se realizó con muestreos 
en los centros de expendio de quesos frescos: 
cuatro mercados, una feria sabatina, mercadillo 
y paraditas de la ciudad de Huánuco.
Se recolectaron 60 muestras de queso fresco de 
leche de vaca elaborados artesanalmente, de los 
puestos que comercializan este producto en los 
cuatro mercados existentes en ciudad de Huánuco: 
Mercado Modelo, Mercado Central, Mercado de 
Paucarbamba y Mercado Las Moras; puestos 
que se instalan en la feria sabatina semanal de 
la Alameda de la República, correspondiendo 10 
muestras para cada uno de ellos. Asimismo, se 
obtuvieron 10 muestras de mercadillos existentes 
en el distrito de Huánuco, Amarilis y Pilcomarca. 
Las muestras se recolectaron al azar en cada 
uno de los lugares de muestreo El muestreo se 
realizó según la Norma Técnica Peruana NTP ISO 
2859-1 (INDECOPI, 1999). La unidad muestral 
fue de 200 g de queso, colectado mediante 
implementos o utensilios asépticos y luego 
etiquetado en bolas de polietileno y conservado 
en cadena de frio para su traslado al laboratorio 
de microbiología de la Facultad de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia (FMVZ) donde se realizó 
su procesamiento, de acuerdo con el manual 
de bacteriología analítica de la Food and Drug 
Administration (FDA) (Hitchins, A.D. 1995). 
Se pesó 10 g de la muestra, para luego se mezcló 
y homogenizó con 90 ml de agua peptonada 
0,1% a 30% en un vaso de licuadora estéril. Se 
transfirió el homogenizado en un matraz estéril y 
se dejó reposar durante 5 minutos. Obteniéndose 
así la dilución 104, luego se tomó 1ml de esta 
dilución y se transfirió a un tubo conteniendo 9 
ml de agua peptonada de la misma concentración 
anterior, teniendo de esta manera la dilución 102, 
de igual manera se procedió en la dilución 103. 
Numeración de coliformes (NTP 202.089). 
Se transfirió 10ml de la dilución 104 a cada uno 
de los tres tubos que contiene caldo lactosado, 
verde bilis brillante de doble concentración y 
provistos de campanas de Durham. Asimismo, 
1ml de la dilución 104 a otros tres tubos con 
caldo 10-2 a cada uno de los tres tubos que 
contiene BRILA de concentración normal y 
con campanas de Durham. En forma paralela 
se homogenizó los tubos con movimientos 
rotatorios para ser llevados a incubación a 37°C 
durante 24 a 48 horas. Se consideró como 
positivos a microorganismos coliformes los 
tubos que presentaron formaciones de gas en 
las campanas de Durham. Para luego anotar el 
número de tubos positivos y luego se calculó el 
NMP de coliformes por gramo de muestra con la 
tabla 1 de la NTP.202.089. 
Numeración de Escherichia coli (NTP 
202.089). A partir de los tubos positivos 
se inoculó mediante una asada a tubos que 
contienen 9 ml de BRILA y a los tubos con 5 
ml de agua triptonada. Una vez inoculadas se 
incubaron a 44°C en baño maría durante 24 
a 48 horas. Los tubos que después de esta 
incubación presentaron formación de gas e indol 
en las campanas de Durham, se les consideró 
como positivos. A partir de cada uno de estos se 
sembraron por estría en placas individuales que 
contenían agar EMB. Estas placas fueron llevadas 
a incubación a 37°C por 24 horas. Luego de este 
tiempo las placas con colonias características con 
brillo metálico pasaron por la prueba de IMVIC. 
Previamente dichas colonias se sembraron con 
TSA. 
Numeración de estafilococos coagulasa 
positivo (Pascual, A. 1992). De cada una de 
las diluciones se tomaron 0.1 ml y se sembraron 
sobre la superficie seca de agar Baird y/o 
Chapman y con ayuda del asa de digarsky se 
esparcieron el inoculo sobre la superficie del 
medio. Se incubaron las placas invertidas a 35°C 
durante 30 a 48 horas, para luego con círculo 
opaco y rodeadas de un lado claro transparente 
se contabilizaron para realizarles la prueba de la 
coagulasa.
Prueba confirmatoria. Al total de las colonias 
contabilizadas se le sacaron la raíz cuadrada y a 
la cifra resultante se realizó dicha prueba. En el 
caso de que la cifra producto de la raíz cuadrada 
hubiera salido menor de 5, se hubieran tomado 
de todas maneras 5 colonias. De las colonias 
elegidas se sembraron en caldo BIII por 24horas 
a 37°C para luego examinar los tubos y verificar 
la presencia de coágulos. En caso de que en 
este tiempo la prueba hubiera salido negativa 
se hubiera continuado la incubación hasta las 24 
horas.
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Detección de Salmonella (NTP 2002.083). 
La preparación de la muestra se pesó 25 g de 
la muestra para 225 ml de agua peptonada 
bufferada a 30°C, se dejará incubar a 37°C por 
24 horas, luego se transfirió 1m del cultivo a 
10 ml de caldo de cultivo Rapapport Vassiliadis, 
dejándose incubar a 43°C por 24 horas. A partir 
de estos cultivos se realizaron aislamientos en 
placas con agar SS y XLD, para ser incubadas a 
37°C por 24 horas. A las colonias sospechosas 
de salmonella se realizó pruebas bioquímicas en 
ISI.LIA.UREA.
Técnicas de recojo de datos. Se realizó 
un muestreo aleatorio en los diversos puntos 
de expendio de queso fresco de la ciudad de 
Huánuco (cuatro mercados, una feria sabatina y 
cinco mercadillos), para ser registrados todos los 
datos en una ficha de recolección de muestras, 
identificación de procedencia, identificación 
del vendedor y/o manipulador y características 
de expendio previamente elaborado validado 
por expertos. Las muestras una vez adquiridas 
se envasaron en bolsas plásticas con cierre 
de seguridad y trasportaron al Laboratorio de 
Microbiología de la Universidad Nacional Hermilio 
Valdizán de Huánuco donde fueron procesados.
RESULTADOS
Recuento de Coliformes totales
 
Como se puede ver en los estadísticos del conteo 
de la presencia Coliformes totales en las muestras 
de quesos procesados en los laboratorios de la 
FMVZ – UNHEVAL, se encontró que la media es 
de 37462859,5821 UFC/g. de queso, con una 
desviación típica de 173029065,17899, mediana 
de 280,0000 y moda de 1000000,00.
Figura N°1
Criterio microbiológico de la E. coli en quesos 
frescos en los centros de expendios de los mercados 
de Huánuco.
Tabla N°1






5 7,5 7,5 7,5 
No apto para 
consumo 
17 25,4 25,4 32,8 
Apto para 
consumo 
45 67,2 67,2 100,0 
Como se puede observar en la tabla y figura 1, 
la gran mayoría (73,1%) de los quesos según 
el criterio microbiológico están aptos para el 
consumo humano, mientras que el 23,9% no son 
aptos para el consumo humano, pero también 
encontrándose el 2,9% son marginalmente 
aceptables para el consumo humano, corriendo 
el riesgo de contraer la enfermedad si son 
consumidos. Esto se tendrá que corroborar con 
la presencia de E. coli o no.
Tabla 2
Criterio microbiológico de la E. coli en quesos 
frescos en los centros de expendios de los mercados 
de Huánuco






5 7,5 7,5 7,5 
No apto para 
consumo 
17 25,4 25,4 32,8 
Apto para 
consumo 
45 67,2 67,2 100,0  
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Figura N°2
Como se puede observar en la tabla y figura 2, 
la gran mayoría (67,2%) de los quesos según 
el criterio microbiológico están aptos para el 
consumo humano, mientras que el 25,4% no son 
aptos para el consumo humano, pero también 
encontrándose el 7,5% son marginalmente 
aceptables para el consumo humano, corriendo 
el riesgo de contraer la enfermedad si son 
consumidos.
DISCUSIÓN
En relación a los coliformes totales (tabla y figura 
18), la gran mayoría (73,1%) de los quesos según 
el criterio microbiológico están aptos para el 
consumo humano, mientras que el 23,9% no son 
aptos para el consumo humano, pero también 
encontrándose el 2,9% son marginalmente 
aceptables para el consumo humano, corriendo 
el riesgo de contraer la enfermedad si son 
consumidos, no coincidiendo con Cristóbal 
y Maúrtua (2003), que evaluaron la calidad 
bacteriológica de los quesos frescos artesanales 
comercializados a nivel ambulatorio en el 
distrito de Pueblo Libre-Lima, cuya temperatura 
de almacenamiento estuvo entre 14-22°C; se 
evaluó la carga microbiana de coliformes totales 
encontrándose los resultados que indicaron que 
el 97,4% de las muestras estuvieron por encima 
de los valores máximos permitidos por la NTP 
208.087 (1982) siendo para los Coliformes 
totales 74,2% de las muestras. 
De la misma manera en el presente estudio se 
encontró que el 67,2% de los quesos (tabla y 
figura 19) según el criterio microbiológico para 
E.coli, están aptos para el consumo humano, 
mientras que el 25,4% no son aptos para el 
consumo humano, pero también encontrándose 
el 7,5% son marginalmente aceptables para 
el consumo humano, corriendo el riesgo de 
contraer la enfermedad si son consumidos, no 
coincidiendo con Cristóbal y Maúrtua (2003), que 
evaluaron la calidad bacteriológica de los quesos 
frescos artesanales comercializados a nivel 
ambulatorio en el distrito de Pueblo Libre-Lima, 
cuya temperatura de almacenamiento estuvo 
entre 14-22°C; se evaluó la carga microbiana de 
E.coli encontrándose los resultados que indicaron 
que el 97,4% de las muestras estuvieron por 
encima de los valores máximos permitidos por la 
NTP 208.087 (1982) siendo para los Escherichia 
coli (28,1%). 
Por lo que es muy importante conocer para la 
salud pública de la ciudad de Huánuco, ya que 
nos ayudó a visualizar el grado de contaminación 
de los quesos que se expenden en los centros de 
expendios como son los mercados y mercadillos 
de Huánuco, siendo el presente trabajo un aporte 
muy importante.
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